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Выпускная квалификационная работа по теме «Разработка технологии 
мучных кондитерских изделий с использованием нетрадиционного сырья» 
содержит 49 страниц текстового документа, 2 приложения, 36 
использованных источников. 
МУЧНЫЕ КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ, БИСКВИТ, 
НЕТРАДИЦИОННОЕ СЫРЬЁ, ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ, РЕЦЕПТУРА, 
ТЕХНОЛОГИЯ. 
Объект исследования – бисквитные полуфабрикаты на основе сухого 
яичного белка 
Цель исследования: разработать технологию бисквитных изделий на 
основе сухого яичного белка. 
Задачи: 
- исследование технологических свойств сухого яичного белка; 
- разработка рецептуры бисквитных полуфабрикатов повышенной 
пищевой ценности на основе сухого яичного белка; 
- исследование показателей качества готового бисквита;  
- разработка нормативно – технической документации. 
В результате исследования был разработан новый продукт – 
бисквитный полуфабрикат на основе сухого яичного белка: основной, с 
кукурузной мукой. 
В рамках научных исследований было обосновано использование 
сухого яичного белка в гидратированном виде взамен традиционного яйца в 













1 Значение кондитерских изделий в питании человека………………………… 8 
1.1 Пищевая ценность мучных кондитерских изделий………………………… 9 
1.2 Способы обогащения мучных кондитерских изделий……………………... 11 
1.3 Использование сухого яичного белка в производстве кондитерских  
изделий…………………………………………………………………………….. 18 
1.4 Технология производства бисквитных изделий…………………………….. 20 
2 Объекты и методы исследования………………………………………………. 23 
2.1 Организация проведения эксперимента…………………………………….. 23 
2.2 Объекты и методы исследования…………………………………………….. 24 
3 Экспериментальная часть………………………………………………………. 27 
3.1 Исследование технологических свойств сухого яичного белка различных  
производителей…………………………………………………………………… 27 
3.2 Разработка рецептур бисквитного теста и готового изделия на основе  
сухого яичного белка……………………………………………………………... 29 
3.3 Разработка рецептур бисквитных изделий повышенной пищевой   
ценности на основе сухого яичного белка……………………………………….  32 
4 Определение пищевой ценности новых видов бисквитов…………………… 38 
5 Расчёт стоимости сырьевого набора новых видов бисквитов……………….. 43 
Заключение………………………………………………………………………... 45 
Список использованных источников……………………………………………. 49 
Приложение А Технические условия……………………………………………. 53 

















Бисквитные полуфабрикаты – разновидность кондитерского изделия, 
приготовленного из яиц, муки и сахара. Благодаря нежной структуре, 
приятному вкусу он широко применяется в  производстве тортов и пирожных 
и занимает ведущее место среди кондитерских изделий. Производство 
бисквитных изделий и полуфабрикатов из них занимает около 30% от общего 
объема кондитерских изделий. 
Производство бисквита связано с определенными сложностями. 
Куриное яйцо - основной компонент бисквита, является микробиологически 
опасным продуктом, требует особых условий хранения, тщательной 
обработки в нескольких ваннах с применением дезинфицирующих растворов.  
Проблемы доставки, хранения свежих яиц, создает трудности 
производства бисквитов для северных и других труднодоступных регионов, 
каких достаточно много в Красноярском крае, где доставка продуктов 
сопряжена с ограниченной во времени речной навигацией, дороговизной 
доставки продуктов с помощью авиации. 
 В настоящее время в производстве кондитерских изделий широкое 
распространение получает использование сухих смесей. Это связано с 
удобством их применения, продолжительными сроками годности. Их 
применение, в том числе в труднодоступных районах, имеет ряд своих 
преимуществ: они не требуют больших площадей, охлаждаемых камер для 
хранения, специальной микробиологической обработки. Длительные сроки 
их хранения позволяют создать необходимые запасы их в период водной 
навигации на весь сезон, что значительно снижает издержки производства. 
Одним из таких сухих продуктов является сухой яичный белок. В 
настоящее время он активно используется как биологически активная 
добавка для спортсменов. Однако, в последнее время он стал применяться в 
пищевой промышленности для производства сбивных масс. 
Основными производителями ячного сухого белка являются компании 
Франции, Австрии, Аргентины и др. Российские компании также начали 
производить сухой яичный белок, в частности компания  «Рузово», 
г.Рузаевка. 
Целью данной диссертации является разработка технологии 
бисквитных изделий на основе сухого яичного белка.  
Для достижения цели необходимо было решить следующие задачи: 
- исследовать технологические свойства сухого яичного белка 
различных производителей; 
- разработать рецептуры бисквитных полуфабрикатов повышенной 
пищевой ценности на основе сухого яичного белка; 
- исследовать структурно-механические показатели бисквитного теста 
на основе сухого яичного белка; 
- исследовать показатели качества готового бисквита, разработать 


















            1 Значение кондитерских изделий в питании человека 
Мучные кондитерские изделия занимают второе место по объему 
производства в кондитерской промышленности и, кроме того, 
вырабатываются в значительном количестве на предприятиях хлебопекарной 
промышленности. 
Основное значение кондитерских изделий в питании человека 
заключается в том, что они возбуждают аппетит. Эту роль в кондитерских 
изделиях выполняют две группы возбудителей аппетита:  
1) вкусовые и ароматические вещества  
2) непосредственные химические раздражители (возбудители) 
деятельности пищеварительных желез. 
Все мучные кондитерские изделия как продукты питания должны 
отвечать потребительским требованиям: питательной ценности, усвояемости, 
вкусовым достоинствам, эстетическим характеристикам и др. 
Важным источником удовлетворения потребности взрослого человека 
в углеводах являются мучные и кондитерские изделия. Они содержат в своем 
составе как усвояемые (сахара, крахмал, декстрины, гликоген), так и 
неусвояемые углеводы (инулин, маннан, целлюлоза, гемицеллюлоза, гумми-
вещества и слизи). 
В большинство мучных кондитерских изделий, кроме муки, 
дополнительно вводят сахар, яйца, сливочное масло, молоко, сливки, 
сметану, а также вкусовые и ароматизирующие вещества, приближающие 
готовые изделия по вкусу и аромату к натуральным продуктам (орехи, 
фрукты, цукаты). 
Мучных кондитерских изделий в нашей стране вырабатывается свыше 
400 наименований. Отдельные их виды содержат в своем составе в 3-6 раз 
больше, чем муки, такого дорогостоящее сырье, как жиры, яйца, сахар. 
Запах, вкус, внешний вид кондитерских изделий имеют исключительно 
важное значение. При этом необходимо учитывать, что при постоянном 
употреблении одних и тех же вкусовых и ароматических веществ организм 
адаптируется (привыкает) к ним, и они перестают возбуждать аппетит. 
Кондитерские изделия являются важным источником минеральных 
веществ, витаминов и других биологически активных веществ в нашем 
рационе. Калорийность кондитерских изделий различна. Наиболее 
высококалорийными являются те изделия в которых содержится белки, 
углеводы, жиры а так же которые содержат добавки в виде кремов, вареньев, 
джемов и различных добавок. Как раньше, так и сейчас мучные кондитерские 
изделия имеют большое значение в питании людей. Основой кондитерских 
изделий является мука, которая содержит значительное количество углеводов 
в виде крахмала, а так же растительные белки. Крахмал превращается в 
организме в сахар и служит основным источником энергии, белки являются 
пластическим материалом для построения клеток и тканей. В большинство 
мучных кондитерских изделий вводят сахар, в результате чего они 
обогащаются легкоусвояемыми углеводами. Яйца, используемые при 
изготовлении многих изделий, содержат полноценные белки, жиры и 
витамины. 
Благодаря использованию яиц, жиров (сливочное масло, маргарин) или 
богатых жирами продуктов (молоко, сливки, сметана) повышается 
содержание витаминов в кондитерских изделиях. При их изготовлении 
применяются пряности и другие вещества, не только улучшающие вкус и 
аромат, но и ускоряющие усвоение этих изделий. 
Благодаря высокому содержанию углеводов, жиров и белков мучные 
кондитерские изделия являются высококалорийными, хорошо усвояемыми 
продуктами питания с приятным вкусом. Из-за низкой влажности некоторые 
виды печенья являются ценными пищевыми концентратами. 
 
         1.1 Пищевая ценность мучных кондитерских изделий  
Пищевая ценность мучных кондитерских изделий определяется 
содержанием в них необходимых организму человека веществ, в первую 
очередь, белков, незаменимых аминокислот, витаминов, минеральных 
веществ, а также энергетической ценностью и способностью усваиваться 
организмом человека. Не менее важное значение для характеристики 
пищевой ценности имеют такие показатели качества, как вкус и аромат, 
разрыхленность мякиша, внешний вид готовых изделий. 
При определении энергетической ценности продукта учитывается 
содержание в нем только усвояемых углеводов. Однако, и неусвояемые 
(балластные вещества) играют в организме человека существенную роль, 
положительно влияя на моторные функции пищеварительного тракта, на 
перистальтику кишечника и жизнедеятельность в нем полезной микрофлоры. 
Полагают, что в рационально сбалансированной углеводной части 
пищевого рациона доля крахмала в общей массе углеводов должна 
составлять 75 %, сахаров - 20 %, пектиновых веществ - 3 % и клетчатки - 2 %. 
Потребность человека в углеводах удовлетворяется, в основном, за счет 
пищевых продуктов растительного происхождения, а за счет мучных изделий 
покрывается: в крахмале и декстринах - на 41 %, в балластных веществах - на 
57,2 %, а в моно- и дисахаридах - от 17,4 до 40 % в зависимости от 
рецептуры. Суточная потребность в белке покрывается на 38,0 %, в том 
числе в растительном белке - на 85,5 %, а в отдельных аминокислотах - от 23 
до 58 %. Органические кислоты, содержащиеся в мучных кондитерских 
изделиях, удовлетворяют половину потребности организма в них. 
Наибольшую энергетическую ценность имеют жиры. Ежедневное 
употребление в пищу мучных кондитерских изделий покрывает потребность 
в жирах взрослого человека от 8,9 до 15 %, в полиненасыщенных жирных 
кислотах - на 62 %, в фосфатидах - на 23,4 %. 
Зольные элементы мучных изделий разнообразны по составу. Они 
представлены макроэлементами (фосфор, калий, кальций, магний, натрий, 
железо) и микроэлементами (медь, марганец, алюминий, кобальт, бор, селен, 
бром, йод и др.). Расчеты показывают, что за счет мучных изделий население 
России покрывает около 47 % потребности в таких важнейших биогенных 
микроэлементах, как медь, марганец, цинк, кобальт. 
За счет мучных кондитерских изделий потребность в кальции 
покрывается на 11,5 %, в фосфоре - на 45,6 %, в магнии - на 43,1 %, в железе 
- на 84,7 %. 
Потребление 100 г мучных кондитерских изделий обеспечивает не 
более 4 - 5 % суточной потребности человека в витаминах В1, В2, РР. В то же 
время их вклад в общую энергетическую ценность рациона при этом уровне 
потребления составит от 18 до 20 % . 
Пищевая ценность мучных кондитерских изделий определяется не 
только химическим составом, но и внешним видом, вкусом, ароматом. 
Вкус и аромат мучных кондитерских изделий зависят от состава и 
свойств используемого сырья и от процессов, происходящих в тесте при его 
созревании и выпечке, условий хранения. В процессе брожения теста в нем 
накапливаются этиловый спирт, органические кислоты (молочная, уксусная, 
щавелевая, янтарная), эфиры и прочие продукты, которые влияют на вкус и 
аромат. 
При выпечке в процессе меланоидинообразования образуются 
альдегиды, фенолы, кетоны, фурфурол, оксиметилфурфурол, придавая 
изделиям соответствующий вкус и аромат. 
Немаловажными факторами, определяющими пищевую ценность 
мучных кондитерских изделий, являются высокая степень разрыхленности 
мякиша с более однородной пористостью, форма изделий, цвет мякиша, 
окраска корки и др. 
Таким образом, для улучшения пищевой и биологической ценности 
мучных изделий желательно за счет относительного снижения количества 
углеводов повысить содержание белков и незаменимых аминокислот, прежде 
всего лизина, метионина, триптофана, а также минеральных веществ, 




          1.2 Способы обогащения мучных кондитерских изделий 
Расширение ассортимента кондитерских изделий идет по пути создания 
новых видов продукции пониженной энергетической ценности, повышенной 
пищевой ценности и ориентировано на все категории потребителей. 
В настоящее время проводится научно-исследовательская работа по 
разработке новых видов мучных кондитерских изделий с использованием 
сыворотки и молока длительного хранения (сгущенная сквашенная 
сыворотка, концентрат молочной сыворотки, молочно-белковые концентраты 
и т.д.) С использованием молочной концентрированной сыворотки 
разработана технология бисквита «Нежный» диетической направленности с 
оптимальной дозировкой 15 % к массе меланжа. По сравнению с контролем 
он обладает лучшими показателями качества. Изделие имеет приятный вкус и 
аромат и может быть рекомендовано людям с β-галактозидазной 
зависимостью [12]. 
Продукты переработки молока (сухое молоко, смесь обезжиренного 
молока и сухой  молочной сыворотки, казеина и сывороточных белков) 
широко используются в производстве кондитерских кремов. Данные добавки, 
помимо обогащения кремов белками, значительно снижают энергетическую 
ценность изделий. Белки молока играют важную роль в 
структурообразовании кремов - улучшают формоудерживающую 
способность, стойкость во времени, а также упрощают технологический 
процесс.  
 Использование зерновых, бобовых и масличных культур. Для  
белкового обогащения мучных кондитерских изделий широко используются 
растительные белки бобовых культур, особенно сои. Семена  сои содержат 
35-40% белка, все незаменимые аминокислоты в соотношении, близком к 
белку мяса и куриного яйца. При выпечки мучных кондитерских изделий 
используются соевая мука, соевое молоко, соевый изолят [9]. 
  Богатым источником белка является жмых из семян подсолнечника, 
хлопчатника, который используют для производства специальной муки или 
белковых концентратов, в которых содержание белка составляет 70-90%. 
Белки подсолнечного жмыха содержат мало лизина и гистидина и 
значительно больше аргинина. Они хорошо переносятся пищеварительным 
трактом человека. Перспективным источником белка является жмых из  
хлопчатника. Внесение 15 % белкового концентрата из хлопчатника 
повышает пищевую ценность хлеба на 37,5%. Однако его использование  
ограничено из-за наличия в нем госсипола, который должен предварительно 
удаляться.  
  Разработана технология приготовления мучных кондитерских изделий 
из муки тритикалевой сеяной и кондитерской, позволяющая расширить 
ассортимент мучных кондитерских изделий повышенной пищевой ценности. 
Научно обосновано применение муки тритикалевой сеяной при производстве 
бисквитных полуфабрикатов, обеспечивающее получение изделий 
улучшенного качества без внесения в рецептуру крахмала; оптимизированы 
рецептура и параметры тестоприготовления сдобного печенья; установлены 
оптимальные дозировки рецептурных компонентов для приготовления кексов 
на химических разрыхлителях; а также целесообразность производства 
сахарного и сдобного печенья [10]. 
В научных и патентных источниках приводятся рецептуры новых видов 
кексов повышенной пищевой и биологической ценности на основе 
полуфабриката из нута: для улучшения органолептических показателей, уст-
ранения бобового привкуса и запаха, повышения усвояемости продукта, 
снижения содержания антипитательных веществ проводили 
гидротермическую обработку семян. Предлагаемая технология позволяет: 
повысить пищевую и биологическую ценность изделия за счет замены 
пшеничной муки на полуфабрикат из нута, дополнительно обогащенного 
белком, пищевыми волокнами и микронутриентами; исключить химический 
разрыхлитель; улучшить органолептические показатели качества; снизить 
себестоимость.  
В качестве  растительной добавки и пенообразователя в взбивные 
кондитерские  массы вводится белковый  изолят подсолнечника в количестве 
13-15 % яичного белка с целью  повышения качества изделий.   
Морковное или фруктовое пюре используется  для улучшения вкусовых 
качеств и дальнейшего повышения биологической ценности [12]. 
Белковыми обогатителями кондитерских изделий могут быть крупы, 
бобовые, мука из них. Изучена возможность введения в сливочный крем 
разваренных гречневой  и пшенной крупы в качестве пенообразователей и 
стабилизаторов. Это позволило  получить более пышную, нежную массу с 
сохранением высоких вкусовых качеств; снизить себестоимость крема. 
Введение разваренных круп в крем позволяет повысить содержание  белка, 
незаменимых аминокислот, обогатить крем каротиноидами, витаминами 
групп  В, РР, пектином, снизить энергоемкость кремов на  25 % [5]. 
          Экспериментально обосновано положительное влияние апельсиново-
женьшеневого сиропа на технологические свойства теста, а также на 
органолептические и физико-химические показатели качества бисквитных 
полуфабрикатов. При введении апельсиново-женьшеневого сиропа на стадии 
взбивания меланжа с сахаром улучшаются технологические параметры 
приготовления теста (снижается продолжительность получения устойчивой 
пены и выпечки, упек и усушка), а при замене яично-сахарной смеси 
апельсиново-женьшеневым сиропом повышается продолжительность получе-
ния устойчивой пены. Органолептические и физико-химические показатели 
качества свежеприготовленных бисквитов и бисквитов после хранения 
значительно выше, чем в контрольном образце. Оптимальная дозировка 
сиропа, вводимого на стадии взбивания взамен сахара или яично-сахарной 
смеси составляет 10 % [7]. 
Повышение биологической ценности мучных кондитерских изделий 
происходит путем их обогащения растворимыми и нерастворимыми 
пищевыми волокнами, макро- и микроэлементами. 
В настоящее время известно положительное влияние, которое 
оказывают на организм человека морские водоросли и продукты их 
переработки. 
Анализ химического состава морских бурых водорослей - ламинарий 
(морской капусты), фукусов, а также получаемого из них водорослевого 
порошка "Маринид", показал, что эти пищевые добавки могут служить 
источником обогащения мучных кондитерских изделий ценными 
питательными веществами, повышать их биологическую ценность. Наличие 
в составе морских водорослей растительных пищевых волокон, обладающих 
высокими адсорбционными свойствами - альвулезы, альгинатов, придает им 
способность выводить из организма человека токсичные вещества, тяжелые 
металлы, радионуклиды, оказывать влияние на обменные процессы в 
организме, моторную функцию кишечника, сердечно-сосудистую 
деятельность. 
Уникальный состав макро- и микро- элементов (кальций, калий, йод), в 
частности высокое содержание йода в морских водорослях делает их 
незаменимым средством для профилактики заболеваний щитовидной железы. 
Введение крупки или порошка из морских бурых водорослей - 
ламинарий и фукусов, а также водорослевого порошка «маринид» приводит к 
улучшению стурктурно-механических свойств кондитерского теста. 
Так, при введении в рецептуру печенья порошка из ламинарии или 
водорослевого порошка «маринид» в количестве 1% к массе муки 
содержание сырой клейковины в тесте сокращалось в 2 раза, что приводило к 
уменьшению упругих свойств теста в 1,5-2 раза и увеличению его 
пластичности на 10-15% по сравнению с печеньем без добавлений [32]. 
При разработке рецептур кондитерских изделий функционального, 
профилактического и лечебного направления в основном используется сырье 
растительного происхождения как источник белковых и минеральных 
веществ, витаминов, жиров, а также усвояемых и неусвояемых углеводов. В 
одних случаях применяют природное сырье, в других — обогащают 
специальными однокомпонентными и многокомпонентными добавками. 
Среди функциональных пищевых ингредиентов большая роль принадлежит 
пищевым волокнам, которые имеют важное физиологическое значение. 
Новые продукты экструдирования из неошелушенного зерна ржи, кукурузы, 
проса, ячменя, гречихи, сои и других богатые пищевыми волокнами находят 
широкое применение в производстве кондитерских изделий. В качестве 
стабилизатора в кондитерском производстве в сочетании с камедями 
используют пектин. Пектины как желирующие и сгущающие вещества 
являются ключевыми пищевыми добавками в кондитерском производстве. 
С учетом физико-химических свойств микрокристаллическая 
целлюлоза находит широкое применение в производстве мучных 
кондитерских изделий, в частности разработана технология бисквитного и 
заварного полуфабрикатов, сахарного печенья и вафельных листов. При 
применении микрокристаллической целлюлозы целесообразно увеличивать 
количество воды, идущей на замес, заваривать часть муки и удлинять 
продолжительность отдельных стадий технологического процесса. 
Содержание пищевых волокон в изделиях с микрокристаллической 
целлюлозой достигает 3–4 г на 100 г изделий, а в заварном полуфабрикате 
для пирожных — 9 г на 100 г полуфабриката. 
В США разработали рецептуру низкокалорийных мучных 
кондитерских изделий, в которых содержание микрокристаллической 
целлюлозы в смеси колебалось от 25 до 85 %. Отмечалось, что вафли имели 
хорошую консистенцию, текстуру, приятный вкус. 
В качестве источника пищевых волокон при выработке кондитерских 
изделий применяются продукты переработки овса. Например, для 
производства сдобных сухарей. Хлопья вводят в количестве до 25 % от общей 
массы муки, количество воды на замес при этом существенно увеличивают. 
Содержание пищевых волокон в изделиях с овсяной мукой в среднем 
достигает 4 г на 100 г продукта. Широко используется облепиховая мука, в 
производстве заварных пряников. Её вводят в горячий сироп после 
добавления маргарина. Пряники из муки пшеничной первого сорта с 
добавлением 10 % облепиховой муки, остаются свежими на протяжении 
длительного времени. Нутовая мука применяется в производстве вафель, 
диетических пряников, печенья. Мука белого ячменного солода — в 
производстве мучных кондитерских изделий из заварного теста. 
Козубаева Л. А., Шепелева О. Е. запатентовали рецептуру песочного 
печенья «Фимушка», содержащую тестообразную основу, в качестве которой 
использована пшеничная мука второго сорта 58,0–65,0 %, пшеничные отруби 
7,9–10,5 %, сахарный песок 12,4–16,0 %, сливочный маргарин 12,4–16,0 %, 
сода 0,6–0,7 % и соль 0,2–0,3 %. В результате достигается повышение 
диетических свойств песочного печенья, а также снижение его 
себестоимости. Применение пшеничной муки второго сорта в указанных 
количествах обеспечивает диетические свойства готового изделия. Эта мука 
содержит повышенное количество периферийных частей зерновки, богатых 
ПВ, минеральными веществами и белково-витаминными компонентами [15]. 
Зубченко А. Д., Магомедова П. О., Олейникова А. Я. запатентовали 
способ приготовления смеси для получения сдобного печенья. В смесь из 
сахара, сливочного масла и меланжа, дополнительно вносят мучной 
порошкообразный полуфабрикат, полученный путем напыления муки на 
фруктовый или овощной сок или пюре в потоке горячего воздуха. 
Фруктовый, овощной сок или пюре содержат много пектина, что позволяет 
сбалансировать состав печенья по питательным веществам, снизить 
себестоимость и облегчить усвояемость. Это позволяет повысить качество 
печенья по органолептическим и физико-химическим показателям [8]. 
Бакуменко О. Е. разработана технология производства крекера, 
обогащенного пищевыми волокнами, в качестве источника пищевых волокон 
взяты плодовые оболочки арахиса и фундука в количестве 20 % [10]. 
Гильмияровой Ф. Н., Радомской В. М. разработан способ производства 
мучных кондитерских изделий с применением пищевой добавки, 
обладающей радиопротекторными свойствами за счет наличия в них 
меланинов. Пищевая добавка получена из отжимок винограда, отходов 
чайного производства и другого растительного сырья, путем кислотной или 
водной экстракции [9]. 
В Санкт-Петербургском государственном университете 
низкотемпературных и пищевых технологий И. М. Василинец и Е. Н. 
Моисеева доказали целесообразность применения в производстве мучных 
кондитерских изделий соевого изолята и микрокристаллической целлюлозы с 
целью повышения пищевой ценности, увеличения содержания белка и 
пищевых волокон [2]. 
Халпен Г.Д. предлжил способ производства печенья, включающий 
диетические гель — волокна, воду и липид. Диетические гели волокна 
применяются также для уменьшения калорийности в кондитерских изделиях, 
таких как шоколадный леденец, пирожные с орехами [15]. 
 
          1.3 Использование сухого яичного белка в производстве 
кондитерских изделий 
Сухой яичный белок — это продукт, произведенный из белков свежих 
яиц, полученных в результате отделения желтков. Жидкий белок 
подвергается специальным термическим, механическим процедурам и 
обработке энзимами, а затем, после сушки в системе распыления, подвер-
гается пастеризации. После фильтрации, экстракции сахаров и сухой 
пастеризации он принимает вид бело-жёлтого порошка. Сухой яичный белок 
обладает лучшими характеристиками при взбивании, чем обычный куриный 
белок, обладает высокими характеристиками по стойкости пены. 
Сухой белок – хороший пенообразователь, способный удерживать 
сахар. Это обусловливает его применение в производстве кремов, зефира, 
суфле, безе и т.п. В кондитерском производстве, сухой яичный белок, находит 
применение, в тех случаях когда требуется создание стойкой пены, 
эмульгирования жиров а так же  обогащения изделий полноценными 
животными белками. 1 кг. сухого яичного белка соответствует 
приблизительно 310-330 свежим яичным белкам (примерно 90 куриных яиц). 
Применение: муссы, молочные продукты, «теплое мороженое», 
меренги, торты, кондитерские изделия требующие воздушности и т.д. 
          Преимущества применения сухого белка: 
-облегчение и ускорение технологического процесса; 
-повышение санитарного уровня собственного производства; 
- снижение энергозатрат, уменьшение необходимой производственной 
площади; 
- стабильность качества готовых кондитерских изделий. 
Бисквитный полуфабрикат лидирует в общей массе выпеченных 
полуфабрикатов. Перед технологами цехов по производству тортов и 
пирожных довольно часто стоит задача по улучшению потребительских 
свойств и снижению себестоимости бисквита. Значительная доля в сырьевой 
себестоимости бисквита принадлежит яйцу, поэтому самым оптимальным 
решением будет уменьшение закладки яичных продуктов. При этом важно 
сохранить высокие технологические и органолептические показатели 
бисквита, так как яйцо - самый функциональный продукт в его рецептуре. 
Имеются исследовательские работы на тему применения сухого 
яичного белка в пищевой промышленности. К примеру, исследование 
Пузырниковой М.Г. на тему «Исследование и разработка технологии 
применения сухого яичного белка в производстве безе», целью которого 
являлось обоснование и разработка технологии использования сухого 
яичного белка при производстве безе с повышенной пенообразующей 
способностью сырья и улучшенными органолептическими показателями.  
Работа Мельник Е.В. на тему «Разработка технологии мучных изделий 
профилактического назначения с использованием сухих яйцепродуктов», 
основная цель: разработка технологии и совершенствование рецептур 
мучных кондитерских изделий и сухих смесей для производства кулинарных 
изделий с использованием отдельных видов сухих яйцепродуктов. 
Практическая значимость связана с тем, что были разработаны технологии 
применения сухих яйцепродуктов при производстве мучных кондитерских 
изделий (бисквитно-кремовых тортов и кексов на дрожжах) и сухих мучных 
смесей для кулинарных изделий. Были даны рекомендации о 
целенаправленном применении сухих яйцепродуктов, обладающих 
различными функциональными свойствами. Было установлено соотношение 
сухого яичного белка и желтка при выработке бисквитного теста и теста для 
дрожжевых кексов. Так же были разработаны технические приемы 
использования пищевых добавок (модифицированных крахмалов, 
эмульгаторов, КМЦ, ароматизаторов) при выработке изделий с 
использованием сухих яйцепродуктов. Разработаны рецептуры сухих смесей 
для оладий и блинов с использованием сухого желтка.  
Исследование на тему «Разработка технологий хлебобулочных и 
мучных кондитерских изделий с применением сухого яичного белкового 
полуфабриката» было проведено Рябикиной Ю.Н., с целью разработать 
технологии хлебобулочных и мучных кондитерских изделий повышенной 
пищевой и биологической ценности с применением сухого яичного белкового 
полуфабриката, и обосновать их научное и практическое применение.  
В работе Винина С.В. на тему «Разработка технологии сухой 
многофункциональной смеси, содержащей сухой яичный белок, для мучных 
кондитерских изделий» была поставлена цель расширение ассортимента 
мучных кондитерских изделий путем создания технологий бисквитного 
полуфабриката масляного кекса с многофункциональной смесью 
содержащей сухой яичный белок, обеспечивающей высокую биологическую 
ценность, упрощение процесса и улучшение качества мучной кондитерской 
продукции.  
Целью исследования, Куличенко А.И. на тему «Совершенствование 
технологии зефира с применением сухого яичного белка», послужило 
совершенствование технологии производства зефира с применением сухого 
яичного белка и анализ спроса на данный вид кондитерской продукции. [31] 
Работа на тему «Технология зефира с применением сухого яичного 
белка» принадлежит Студенковой О.Ю.. Цель исследования: разработка 
научных и практических основ производства зефира с использованием сухого 
ячного белка для сокращения времени взбивания сырья и улучшения качества 
готовых изделий.  
 
          1.4 Технология производства бисквитных изделий 
Бисквит №1 - это классический рецепт бисквита, который используется 
для приготовления разнообразных тортов, пирожных, десертов. 
Для традиционных тортов готовый бисквит разрезается вдоль на 2-3 коржа, 
пропитывается любым сиропом и прослаивается кремом. Рецептура бисквита 
№1 представлена в таблице 1. 
Таблица 1 – Расход сырья для производства бисквита №1 
Наименование сырья 
Массовая доля сухих 
веществ, % 
Расход сырья на 10 кг полуфабриката, г 
в натуре в сухих веществах 
Мука пшеничная 
высшего сорта 
85,50 2812,0 2404,3 
Крахмал 
картофельный 
80,00 694,0 555,2 
Сахар-песок 99,85 3471,0 3465,8 
Меланж 27,00 5785,0 1562,0 
Эссенция 0,00 34,7 0,0 
Итого - 12796,7 7987,3 
Выход 75,00 10000,0 7500,0 
Приготовление теста. Меланж с сахаром-песком без подогрева или  с 
предварительным подогревом до 40о С, взбивают во взбивальной машине 
вначале при малом, затем при большом числе оборотов в течение 30-40 
минут до увеличения объема в 2,5-3 раза. Перед окончанием взбивания 
добавляют муку, смешанную с картофельным крахмалом, эссенцию и 
перемешивают не более 15 секунд. Муку следует вводить в 2-3 приема. 
Готовое тесто должно быть пышным, хорошо насыщенным воздухом, 
равномерно перемешанным, без комочков и иметь кремовый цвет. 
Влажность теста 36-38 %. 
Формование. Бисквитное тесто немедленно разливают в формы, 
которые предварительно смазывают жиром или застилают бумагой. Формы 
заполняют на 3/4 высоты, чтобы тесто при подъеме не перевалилось через 
борта. 
Выпечка. Продолжительность выпечки 50-55 минут при температуре 
195-200
о С или 40-45 минут при температуре 205-225о С. Выпеченный 
бисквит охлаждают в течение 20-30 минут, вынимают из форм и выстаивают 
8-10 часов при температуре 15-20о С. После этого бумагу снимают, бисквит 
зачищают. 
Характеристика полуфабриката. Форма прямоугольная, круглая или 
овальная. Толщина бисквита 30-40 мм. Верхняя корочка гладкая, тонкая, 
светло-коричневого цвета. Мякиш пористый, эластичный, желтого цвета. 
Бисквитное тесто по своей структуре представляет собой дисперсную 
систему. Процесс приготовления бисквитного теста заключается в введении 
воздуха в яичный белок путем интенсивного взбивания - в результате 
образуется пенная структура. Устойчивость пене придает вводимый сахар и 
пищевая кислота.  На качество бисквита влияет качество сырья, способ 
приготовления, скорость и продолжительность взбивания [15].  
Возможные дефекты бисквитного полуфабриката и причины их 
возникновения: 
1. Бисквит плотный, малопористый. Причины дефекта: 
недостаточная или излишняя продолжительность взбивания яиц с сахаром; 
длительный замес с мукой; длительное нахождение готового теста в 
противнях перед выпечкой; встряхивание формы, противня, листа с тестом 
перед выпечкой; увеличенная дозировка муки; преждевременный выем 
бисквита из печи. 
2. Бисквит с комками муки. Причины дефекта: недостаточно 
тщательный промес теста; использование непросеянной, слежавшейся муки. 
3. Дефекты поверхности бисквита. Причины дефектов: 
преждевременный выем бисквита из печи, занижение температуры выпечки 
(бледная верхняя и нижняя корочки); излишняя продолжительность выпечки, 
повышенная температура выпечки (подгорелая или темно-коричневая 





























В соответствии с учебным планом, был разработан новый продукт – 
бисквитный полуфабрикат на основе сухого яичного белка: основной, с 
кукурузной мукой. 
В рамках научных исследований было обосновано использование 
сухого яичного белка в гидратированном виде взамен традиционного яйца в 
рецептурном составе бисквитного полуфабриката.  
Продолжительность взбивания всех видов гидратированных белков 
меньше, чем контрольного образца - № 1 «Backaldrin» (Австрия)  и  № 2 
«Рузово» (Россия) - на 23, 1 %, № 3 «Pureprotein» (Франция) -  на 15,3 %. 
Кратность полученной пены у образцов  № 1 и 3 больше на 18,4 %, у образца 
№ 2 - на 15, 4 %, чем у контрольного образца. Полученные данные 
свидетельствует о хорошей пенообразующей способности белка всех 
производителей. 
Продолжительность взбивания белково-сахарной смеси из 
гидратированного белка ниже на 33,3 %, чем у контрольного образца, при 
этом  объем белково-сахарной пены выше на 10 % чем у контрольного 
образца.  
Повышенный объем свидетельствует об интенсивном насыщении 
пенной массы воздухом. Это подтверждает значение плотности теста: 
плотность теста  на основе гидратированного белка ниже плотности 
контрольного образца на 11,0 %. 
 Таким образом бисквитное тесто с использованием гидратированного 
яичного белка получается более легкое и насыщенное воздухом. 
Следовательно, сухой яичный белок имеет больше преимуществ над 
сырцовым. Повышенную пенообразующую способность, кратность пены, ее 
устойчивость можно объяснить тем, что в сырцовом яичном белке могут 
оставаться частицы желтка, который содержит в себе жиры и жирные 
кислоты. являющиеся ингибиторами пенообразования. 
Однако, недостатком всех видов бисквитов являлось высокое 
содержание легко усвояемых углеводов, а значит высокая калорийность, 
крайне низкое содержание витаминов, пищевых волокон. Отсутствие желтка 
в рецептурном составе бисквитов с использованием гидратированного белка  
повлияло на органолептические показатели – готовый бисквит имел бледную 
корочку и излишне белый цвет мякиша.  
С целью улучшения потребительских свойств бисквитов на основе 
гидратированного яичного белка, повышения пищевой ценности была 
использована кукурузная мука. 
Выбор данного вида сырья был обусловлен технологическими 
свойствами, химическим составом, наличием  на продовольственном  рынке. 
Кукурузная мука имеет желтый цвет, является безглютеновой 
культурой, имеет повышенное содержание пищевых волокон, наиболее 
важных минеральных веществ (Ca, Mg, P), витаминов группы В по 
сравнению с  мукой пшеничной высшего сорта. 
Помимо повышения пищевой ценности, предположили, что данный 
ингредиент можно использовать в качестве структурообразователя  
бисквитного теста. 
Таким образом, бисквиты на основе сухого яичного белка (в том числе 
с кукурузной мукой) имеют пониженное содержание жира - на 93% - 92% 
ниже, чем у контрольного образца, существенно снижена калорийность 
относительно контрольного образца - на 10,3% - 10,5%, в бисквитах на 
основе сухого яичного белка (в том числе с кукурузной мукой) отмечено 
повышенное содержание таких минеральных веществ как натрий – на 20 - 
17% , ниже чем в контрольном образце, содержание витамина РР выше в 
бисквитах на основе сухого яичного белка (в том числе с кукурузной мукой) 
на 8 - 14% по сравнению с контрольным образцом. 
Отрицательным моментом является то, что в бисквитах на основе 
сухого яичного белка (в том числе с кукурузной мукой) снижено содержание 
минеральных веществ: кальций – на 62,8 - 62,5%, магний – на 37 - 30%, 
фосфор – на 66 - 65%, железо – на 67 - 62%; так же снижено содержание 
витаминов: В1 – на 44%, В2 – на 40%, витамин А – отсутствует. 
Решить данную проблему можно путём введения в пищевой состав 
растительных ингредиентов (тыквенный, морковный сок или пюре и т.д.). В 
настоящее время работа в этом направлении продолжается. 
Стоимость сырья для производства бисквитного полуфабриката с 
использованием сухого яичного белка ниже стоимости контрольного образца 
на 40,8%, а стоимость сырья для бисквитного полуфабриката с добавлением 
кукурузной муки ниже стоимости контрольного образца на 42%. Это 
свидетельствует о том, что производство новых видов бисквитов 
экономически целесообразно. 
На новый вид бисквитов разработаны Технические условия и 
Технологические инструкции, которые являются нормативно-технической 
базой для производства данного продукта (Приложения А,Б). 
Технические условия на пищевые продукты являются техническим 
документом, в котором изготовитель устанавливает требования к качеству и 
безопасности конкретного пищевого продукта (нескольким конкретным 
пищевым продуктам), необходимые и достаточные для идентификации 
продукта, контроля качества и безопасности при его изготовлении, хранении, 
транспортировке. 
Технологическая инструкция по производству пищевого продукта – 
документ, устанавливающий требования к процессам изготовления, 
хранения, транспортировке сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов. 
Требования, установленные в технических условиях на бисквитный 
полуфабрикат, соответствуют Законам РФ, других нормативных правовых 
актов РФ, государственных стандартов, санитарных и ветеринарных правил и 
норм. Требования, на соответствие которым осуществляется обязательная 
сертификация пищевого продукта, представляется в ТУ в виде ссылок на 
пункты этих документов.  
Требования разработанных и утвержденных технических условий 
являются обязательными для производителей, осуществляющих деятельность 
по изготовлению, обороту конкретного пищевого продукта, включая их 
транспортировку и хранение. (Полные ТУ приведены в приложении А), 
(титульный лист ТИ приведён в приложении Б). 
Преимущества использования сухого яичного белка в производстве 
бисквитного полуфабриката заключается в повышении микробиологической 
безопасности изделий, сокращении продолжительности подготовки сырья к 
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